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RINGKASAN 
Kerupuk merupakan produk pangan yang bersifat kering, ringan, dan 
porous. Menurut Wahyuni (2008), kerupuk terbuat dari tepung pati dengan 
penambahan bahan-bahan lainnya. Berbagai bahan berpati yang dapat 
diolah menjadi kerupuk, diantaranya ubi kayu, ubi jalar, beras, sagu, terigu, 
tapioka dan talas. Selain bahan berpati tersebut, ada bahan berpati lainnya 
yang memiliki potensi sebagai bahan baku kerupuk yaitu pati umbi garut 
sebagai salah satu usaha diversifikasi pangan.  
Pemilihan substitusi berupa pati garut tersebut juga dikarenakan rasio 
amilosa-amilopektinnya (18:82) tidak jauh berbeda dibandingkan tepung 
tapioka (21:79), sehingga dimungkinkan daya pengembangannya yang tidak 
jauh berbeda dan dapat saling mendukung, bahkan menggantikan. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengkaji pengaruh penggunaan pati garut dan 
tepung tapioka terhadap sifat fisikokimia dan organoleptik kerupuk ikan 
serta mengetahui proprosi pati garut yang tepat sebagai substitusi tepung 
tapioka sehingga dapat menghasilkan produk kerupuk dengan kualitas yang 
baik. Rancangan percobaan yang digunakan adalah metode RAK dengan 
satu faktor yaitu proporsi tepung tapioka dan pati garut dengan enam level 
taraf perlakuan (berturut-turut 100%:0%; 80%:20%; 60%:40%; 40%:60%; 
20%:80%; 0%:100%). Ulangan dilakukan sebanyak empat kali. Analisa 
yang dilakukan dalam penelitian adalah uji kadar air dengan menggunakan 
metode termogravimetri, daya pengembangan, daya patah dan uji 
organoleptik meliputi warna, rasa dan kerenyahan. Semua data dianalisa 
secara statistik menggunakan uji Anava (Analysis of Varians) pada α= 5%, 
dan dilanjutkan menggunakan DMRT jika ada perbedaan antar perlakuan.  
Hasil penelitian menunjukkan ada beda nyata antar perlakuan 
untuk persentase penguapan air kerupuk hasil  pendinginan, pengeringan 
dan penggorengan serta daya pengembangan kerupuk, tetapi menunjukkan 
tidak ada beda nyata antar perlakuan terhadap daya patah kerupuk. Hasil uji 
organoleptik untuk warna dan rasa menunjukkan tidak ada beda nyata tetapi 
untuk kerenyahan kerupuk ada beda nyata antar perlakuan.   
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Cracker is  kind of food products with some characteristics such as 
dry, light, and porous. Follow Wahyuni (2008), cracker made of starch, like 
tapioca and other food ingredients. Many various kind of starch could make 
a cracker, like cassava (tapioca), sweet potato, rice, sago, wheat, and taro. 
From many kind of starch that, tapioca is the most often useful. Although 
like that, there is the other starch which have potential to be main ingredient 
cracker like arrowroot starch as food diversification.  
Choosing substitution like arrowroot starch that because the ratio 
amilosa:amilopectin (18:82) not difference with tapioka flour (21:79), so 
maybe could have expansion capacity not significantly influence and could 
support each other, moreover substitution. The objectives of this research 
were to examine the influence of the proportion between tapioca and 
arrowroot starch to the physicochemical and sensory characteristics of the 
fish cracker produced, and to know the best proportion between tapioca and 
arrowroot starch which could be produced the best quality cracker. 
Experimental design which is used is Randomized Group Design with 
single factor of proportion wheat flour and arrowroot starch with six level 
(100%:0%; 80%:20%; 60%:40%; 40%:60%; 20%:80%; 0%:100% 
respectively). The rehearsal will be done four times. Analysis which will be 
done in this experiment are moisture content, expansion capacity, broken 
capacity and organoleptic test (preference test) including colour, taste, and 
texture. The data will be analyzed using analysis of variance (anova) test 
and has been set at α = 5%. If any difference is found, the data anlysis will 
be continued using DMRT. 
The result of analysis cracker found any difference between all 
crackers produced for water evaporation after cooling process, drying and 
frying process and expansion capacity of cracker, but found any difference 
for broken capacity of crackers. The result of organoleptic test is not found 
any difference for  color, and taste, but found any difference for crispiness 
of the crackers produced. 
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